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Kuliner berkaitan dengan makanan, masak-memasak dan dapur. Kuliner telah mengalami 
perkembangan yang pesat. Perkembangan dalam dunia kuliner berupa teknik memasak, 
penyediaan bahan, pengawetan makanan serta teknik penyajian dibuat lebih menarik dan 
terdapat unsur seni. Unsur seni dalam dunia kuliner  membuat makanan tidak lagi sekedar untuk 
memenuhi kebutuhan pokok, tetapi sudah menjadi gaya hidup masyarakat. Fasilitas edukasi 
kuliner merupakan upaya pelestarian dan peningkatan potensi kuliner. Untuk memenuhi 
kebutuhan tersebut dibuatlah Sekolah Kuliner di Pontianak. Sekolah ini merupakan tempat 
edukasi kuliner informal. Pemilihan lokasi perancangan berada tidak jauh dari pusat kegiatan 
perdagangan/bisnis serta fasilitas pendidikan, dan perumahan. Lokasi terpilih berada di Jalan WR. 
Supratman Pontianak. Fasilitas utama sekolah ini adalah fasilitas pendidikan dan penunjang 
berupa area komersil. Konsep perancangan Sekolah Kuliner Pontianak ini adalah Culinary Culture 
Society. Konsep ini diambil berdasarkan penggabungan fungsi dari bangunan yaitu fungsi 
pendidikan dan komersil yang berkaitan dengan dunia kuliner, pengenalan dan pelestarian 
budaya kuliner khas Indonesia terutama Pontianak, serta untuk memenuhi kebutuhan perilaku 
masyarakat masa kini akan wisata kuliner. Perencanaan dan perancangan Sekolah Kuliner di 
Pontianak dibagi menjadi 2 zona makro yaitu zona aktif dan pasif. Pembagian zona berdasarkan 
pada sifat ruang. Pembagian zona juga berfungsi untuk mengatur penempatan area utilitas serta 
struktur bangunan yang digunakan. 
 




Culinary is related to foods, cooking and kitchen. Culinary has rapid inovation. Cooking 
techniques, supplying materials, food preservation and presentation techniques are made more 
interesting and there are elements of art. Element of art in culinary make food is no longer for 
basic needs, but has become a lifestyle for the community. Culinary education facilities is an 
effort to preserve and maximize culinary potential. This is the reason for the creation of a 
Culinary School in Pontianak. This school is an informal culinary education. Starting from basic 
lavel and higher level education. The location of Culinary School is placed in around trading 
center, education facilities and residents.  Selected location are on  St. WR. Supratman, 
Pontianak. The main facilities of this school is the culinary education, and there are supporting 
facilities which is commercial area. The concept of designing this Culinary School is Culinary 
Culture Society. This concept based on the merging functions of the building that is the 
educational and commercial functions associated with the culinary world, introduction and 
preservation of Indonesia culinary culture especially Pontianak,  and to meet the needs of people 
this day about culinary tour. The design of this Culinary Shcool is devided into two zones, active 
and passive zone. Zoning based on room types in Culinary School. Zoning function to set 
placement utility areas and building structures. 
 






Dunia kuliner merupakan hal yang berhubungan dengan masak-memasak, makanan dan dapur. 
Kuliner merupakan salah satu hasil budaya yang erat kaitannya dengan masyarakat sebagai 
pemenuhan kebutuhan pokok dan kuliner juga memiliki nilai-nilai sejarah bahkan filosofis. Kuliner 
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yang authentic adalah salah satu jenis kreatifitas masyarakat dalam mengolah bahan pangan serta 
menambah nilai budaya kuliner tradisional, kebudayaan Indonesia penting untuk dijaga dan 
dilestarikan keasliannya. Pada saat ini telah terjadi banyak perkembangan yang pesat dalam bidang 
kuliner meliputi penyediaan bahan, teknik memasak, serta pengawetan makanan. Selain itu 
perkembangan kuliner dari teknik penyajian dengan cara disajikan menggunakan teknik fusion, yaitu 
menata makanan yang dibuat lebih menarik dan terdapat unsur seni. Adanya nilai seni dalam dunia 
kuliner ini membuat makanan tidak lagi sekedar sebagai pemenuhan kebutuhan pokok, tetapi juga 
merupakan suatu karya seni dan gaya hidup. Hal ini dibuktikan dengan banyaknya media cetak 
melalui peredaran buku, majalah atau tabloid yang membahas info mengenai kuliner serta media 
elektronik dan internet yang menayangkan program kuliner. 
 Oleh karena itu dengan adanya objek Sekolah Kuliner ini, diharapkan akan dapat menarik 
banyak perhatian masyarakat untuk memilih profesi sebagai chef professional kuliner Indonesia. 
Dengan demikian, penerus bangsa Indonesia sendiri akan mengenal dan mengusai berbagai kuliner 
Indonesia dari berbagai daerah, sekaligus melestarikan kuliner Indonesia tersebut agar tidak hilang 
termakan waktu. Dalam upaya melestarikan budaya kuliner Indonesia dan memberikan informasi 
kepada masyarakat khususnya masyarakat yang tinggal di daerah perkotaan, mengenai budaya dan 
jenis - jenis kuliner Indonesia maka dirasa perlu adanya fasilitas yang menunjang seperti restoran, 
kursus untuk memasak dan tempat untuk membeli bumbu-bumbu dan sesuatu yang berhubungan 
dengan kuliner Indonesia. Peluang ini dapat dijadikan sebagai indikasi adanya kebutuhan masyarakat 
akan fasilitas dan sarana yang akomodatif dalam dunia kuliner. Salah satunya dengan menyediakan 
wadah atau sebuah pusat kuliner dengan fasilitas pendidikan dan bahkan dapat menjadi tempat 
untuk berbagai event kuliner yang ada di kota Pontianak. Sehingga pusat kuliner ini dapat menjadi 
pilihan yang tepat dalam merespon kebutuhan tersebut. Pusat kuliner ini dapat menjadi sarana 
edukasi, informasi, bahkan rekreasi mengenai dunia kuliner di kota Pontianak. 
Hal inilah yang mendasari terciptanya sekolah kuliner dengan fasilitas yang lengkap sesuai 
standar untuk memenuhi kebutuhan dan mewadahi juga mengembangkan bakat-bakat di bidang 
kuliner. Selain sebagai fasilitas pendidikan, sekolah kuliner ini juga akan difungsikan sebagai wadah 
untuk outlet-outlet kuliner serta berbagai event kuliner yang ada di Pontianak juga dapat 
diselenggarakan di sekolah kuliner ini. Disamping itu adanya Sekolah Kuliner ini dapat menjadi sarana 
untuk mengenalkan dan mempromosikan kuliner khas Indonesia ke mancanegara. 
2. Kajian Literatur 
 
Menurut Labensky, dkk (2000) kuliner memiliki arti sebagai sesuatu yang berkaitan dengan 
dapur atau segala sesuatu yang berkaitan dengan aktivitas memasak dalam hal penyiapan bahan-
bahan pangan, pengolahan dan penyajian. Dalam praktiknya dikenal istilah culinary arts, yaitu teknik 
dalam menyiapkan makanan sehingga siap dihidangkan. 
Lazuardi, dkk (2015) menyebutkan pada permulaan abad ke-16 bangsa Portugis berhasil 
menguasai Indonesia untuk mencari rempah-rempah dan memperkenalkan rempah-rempah 
Indonesia ke Eropa hingga mendorong bangsa lainnya seperti Belanda datang ke Indonesia untuk 
mencari rempah-rempah di Indonesia. Kondisi ini secara tidak langsung mempengaruhi 
perkembangan makanan di Indonesia. Banyak pengaruh negeri Eropa masuk ke suatu daerah 
sehingga tercipta makanan tradisional yang memiliki unsur negara Eropa. 
Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia Departemen Pendidikan Nasional (2008), Sekolah yaitu 
bangunan atau lembaga untuk belajar dan mengajar serta tempat menerima dan memberi pelajaran. 
Sekolah dapat juga berarti sebuah lembaga yang dirancang untuk pengajaran peserta didik di bawah 
pengawasan seorang tenaga ahli di bidang ilmunya atau dapat pula diartikan sebagai tempat 
berkumpulnya sekelompok manusia yang ingin mendapatkan ilmu dari seseorang yang dipercaya 
memiliki pengetahuan lebih berdasarkan tingkat pendidikannya1. 
Dalam UU No. 20 tahun 2003 Pasal 13 ayat 1 dinyatakan bahwa jalur pendidikan terdiri dari 
pendidikan formal, non-formal dan informal. Sekolah formal merupakan pendidikan yang 
diselenggarakan di sekolah-sekolah pada umumnya. Jalur pendidikan ini mempunyai jenjang 
pendidikan yang jelas, mulai dari pendidikan dasar, pendidikan menengah, sampai pendidikan tinggi. 
Pendidikan nonformal adalah jalur pendidikan di luar pendidikan formal yang dapat 
dilaksanakan secara terstruktur dan berjenjang. Pendidikan nonformal paling banyak terdapat pada 
usia dini, serta pendidikan dasar, adalah TPA, atau Taman Pendidikan Al-Quran,yang banyak terdapat 
di Masjid dan Sekolah Minggu, yang terdapat di semua Gereja. Selain itu, ada juga berbagai 
kursus,  diantaranya kursus musik, kursus memasak, bimbingan belajar dan sebagainya. Pendidikan 
nonformal diselenggarakan bagi warga masyarakat yang memerlukan layanan pendidikan yang 
berfungsi sebagai pengganti, penambah, dan/atau pelengkap pendidikan formal dalam rangka 
mendukung pendidikan sepanjang hayat. Pendidikan nonformal berfungsi mengembangkan potensi 
peserta didik dengan penekanan pada penguasaan pengetahuan dan keterampilan fungsional serta 
pengembangan sikap dan kepribadian professional. 
Sekolah informal merupakan jalur pendidikan keluarga dan lingkungan berbentuk kegiatan 
belajar secara mandiri yang dilakukan secara sadar dan bertanggung jawab. Hasil pendidikan 
                                                          
1
 http://kbbi.web.id/sekolah.html berjudul “Kamus Besar Bahasa Indonesia” berisikan tentang arti sekolah, 
jenis serta tingkatan sekolah,  diakses Februari 2016 
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informal diakui sama dengan pendidikan formal dan nonformal setelah peserta didik lulus ujian 
sesuai dengan standar nasional pendidikan. 
  Gisslen (2003) menyebutkan sekolah kuliner adalah lembaga yang ditujukan untuk pendidikan 
dalam seni, ilmu memasak dan penyajian makanan. Ada berbagai jenis sekolah memasak di seluruh 
dunia, beberapa dikhususkan untuk melatih koki profesional, ada juga  yang ditujukan untuk orang 
awam. Program dapat bervariasi dari setengah hari untuk beberapa tahun. Beberapa program 
memberikan gelar akademis atau kualifikasi kejuruan yang diakui, sementara yang lainnya tidak. 
Masalah utama yang harus diperhatikan sebagai sebuah lembaga pendidikan yang bergerak dibidang 
kuliner adalah dalam hal kebersihan, keamanan dan keselamatan pihak-pihak yang melakukan 
kegiatan di dalamnya. Kurangnya perhatian akan tingkat kebersihan dan keamanan akan 
memperlihatkan kurang profesionalnya sebuah institusi. 
Gisslen (2003) menyebutkan kebersihan fasilitas dan lingkungan yang tidak dijaga dengan baik, 
dapat memudahkan bakteri dalam makanan berkembang biak dengan cepat, yang berujung pada 
penularan penyakit melalui media makanan. Bakteri tidak memiliki kaki, bakteri dapat berpindah dari 
satu tempat ke tempat yang lain hanya dengan satu cara, yaitu bakteri tersebut terbawa melalui 
suatu media. Media yang dimaksud dapat berupa tangan, batuk dan bersin, makanan lain, peralatan-
peralatan memasak, udara, air, serangga, dan tikus. Oleh sebab itu, dengan menjaga kebersihan 
adalah salah satu cara meminimalisir berkembangnya bakteri pada makanan. 
Gisslen (2003) lebih lanjut menyebutkan sebuah sekolah memasak yang baik adalah sekolah 
yang segala fasilitasnya sesuai dengan standar minimum dan memenuhi persyaratan. Beberapa hal 
yang harus diperhatikan dalam penyediaan fasilitas adalah sebagai sebuah institusi yang 
berhubungan langsung dengan peralatan-peralatan berbahaya, maka fasilitas klinik sebagai salah 
satu kebutuhan yang utama. Pembedaan fasilitas penyimpanan antara bahan baku makanan dengan 
penyimpanan bahan kimia untuk mencegah kemungkinan terkontaminasinya bahan makanan. Bagi 
para karyawan tidak diijinkan untuk melakukan aktifitas makan di area dapur, maka area makan 
terpisah bagi para karyawan harus disediakan. Fasilitas loker yang memadai bagi setiap peserta didik 
ataupun bagi staf sekolah perlu disediakan untuk menyimpan pakaian dan barang-barang pribadi 
mereka selama beraktifitas di sekolah. Pada ruang kelas teori, fasilitas seperti board, proyektor, meja 
dan kursi (fasilitas ruang kelas pada umumnya) perlu disediakan untuk menunjang kegiatan belajar-
mengajar di dalamnya. Ruang central gas supply disarankan berada pada area yang berbeda dengan 
area dapur karena dapat beresiko kebakaran akibat suhu panas di area tersebut. Ruang central gas 
supply memerlukan sistem ventilasi yang baik. 
Gisslen (2003) mendeskripsikan pengelompokan jenis kegiatan dalam sebuah sekolah kuliner 
dapat dibagi menjadi dua yaitu kelas teori dan praktek. Kelas teori merupakan pengenalan bahan, 
peralatan, dan teknik-teknik memasak secara teoritis dilakukan sebagai pembekalan dasar para 
peserta didik sebelum masuk pada tahap praktek langsung. Penjelasan-penjelasan dasar diberikan 
kepada para peserta didik sehingga dapat lebih mudah sewaktu pelaksanaannya di dapur. Penjelasan 
teoritis yang telah diberikan kemudian dipraktekkan secara langsung dengan pengawasan dan 
pengarahan langsung oleh pihak pengajar. 
Sesuai Surat Keputusan Menteri Kesehatan tentang Persyaratan Hygiene dan Sanitasi Jasa Boga 
no:  715/SK/V/2003, terdapat beberapa persyaratan mengenai persyaratan tenaga atau karyawan 
pengolah makanan yang wajib memiliki sertifikat hygiene sanitasi makanan, berbadan sehat yang 
dibuktikan dengan surat keterangan dokter, tidak mengidap penyakit menular atau pembawa kuman 
(carrier)dan setiap karyawan harus memiliki buku pemeriksaan kesehatan. Terdapat pula persyaratan 
peralatan yang kontak dengan makanan, antara lain, permukaan utuh dan mudah dibersihkan, 
lapisan permukaan tidak terlarut dalam asam/basa atau garam-garam yang lazim dijumpai dalam 
makanan, peralatan yang kontak dengan makanan tidak mengeluarkan logam berat beracun yang 
membahayakan seperti timah hitam, arsen, tembaga dan lain-lain serta wadah yang digunakan harus 
mempunyai tutup yang menutup sempurna. Kemudian terdapat persyaratan cara pengolahan 
makanan, antara lain semua kegiatan mengolah makanan harus dilakukan dengan carater lindung 
dari kontak langsung dengan anggota tubuh. Perlindungan kontak langsung dengan makanan 
dilakukan dengan memakai sarung tangan plastik sekali pakai, penjepit makanan dan sendok garpu. 
Untuk melindungi pencemaran terhadap makanan harus menggunakan celemek, tutup rambut dan 
sepatu dapur. Perilaku tenaga/karyawan selama bekerja, tidak merokok, tidak makan atau 
mengunyah, tidak memakai perhiasan kecuali cincin kawin yang polos, tidak menggunakan peralatan 
dan fasilitas yang bukan untuk keperluannya, selalu mencuci tangan sebelum bekerja dan setelah 
keluar dari kamar kecil, selalu memakai pakaian kerja dan pakaian pelindung dengan benar, bersih 
dan tidak dipakai di luar tempat kerja.  
Persyaratan umum mendirikan jasa boga berdasarkan Keputusan Menteri Kesehatan No.  
715/SK/V/2003, yaitu permukaan lantai rapat air, halus, kelandaian cukup, tidak licin dan mudah 
dibersihkan. Permukaan dinding sebelah dalam halus, kering / tidak menyerap air dan mudah 
dibersihkan. Bila permukaan dinding kena percikan air, maka setinggi 2 (dua) meter dari lantai dilapisi 
bahan kedap air yang permukaannya halus, tidak menahan debu dan berwarna terang.  Bidang 
langit-langit harus menutup atap bangunan. Permukaan langit-langit tempat makanan dibuat, 
disimpan, diwadahi dan tempat pencucian alat makanan maupun tempat cuci tangan dibuat dari 
bahan yang  permukaannya rata mudah dibersihkan, tidak menyerap airdan berwarna terang. Tinggi 
langit-langit tidak kurang 2,4 meter diatas lantai. Pintu-pintu pada bangunan yang dipergunakan 
untuk memasak harusmembuka ke arah luar. Jendela, pintu dan lubang ventilasi dimana makanan 
diolah dilengkapi kassa yang dapat dibuka dan dipasang. Semua pintu dari ruang tempat pengolahan 
makanan dibuat menutup sendiri atau dilengkapi peralatan anti lalat, seperti kassa, tirai, pintu 
rangkap dan lain-lain. Ventilasi harus dilengkapi dengan alat penangkap asap (hood) dan 
pembuangan asap yang membantu pengeluaran asap dapur sehingga tidak mengotori ruangan. 
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Gisslen (2003) juga menyebutkan terdapat pula klasifikasi jenis fasilitas pada sekolah kuliner. 
Berikut penjelasan mengenai berbagai fasilitas yang umumnya terdapat dalam sekolah kuliner, 
seperti disajikan pada Tabel 1. 
 




Area dimana segala kegiatan administrasi dan pembayaran dilakukan. 
Segala informasi yang berhubungan dengan sekolah, didapatkan di sini. 
Locker room 
 
Area penyimpanan benda-benda peserta didik. Selain menjamin 




Ruangan yang digunakan pada saat kelas teori berlangsung. Fasilitas-
fasilitas di dalamnya memiliki kesamaan dengan fasilitas ruang kelas pada 
umumnya. 
Demonstration kitchen Area dapur yang digunakan oleh pihak pengajar dalam memberikan 
demonstrasi memasak secara langsung kepada para peserta didik. 
Teaching kitchen 
 
Area dapur yang digunakan oleh para peserta didik pada tahap praktek 
langsung. Kuantitas dari peralatan di dalamnya disesuaikan dengan besar 
ruangan dan kuantitas peserta didikdalam area tersebut. 
Potwashing dan 
dishwashing area 
Area yang digunakan untuk mencuci dan mensterilkan setiap peralatan 
dan perlengkapan yang telah digunakan. 
Storage 
 
Area penyimpanan persediaan peralatan dan perlengkapan peserta didik, 
seperti seragam, set pisau, celemek, kitchen towel dan lain-lain. 
Food storage 
 




Area yang digunakan sebagai area penurunan persediaan barang makanan 
yang baru diantarkan sebelum dipindahkan kedalam ruang penyimpanan 
bahan makanan. 
Central gas supply 
 




Area yang menyediakan berbagai macam informasi yang diperlukan oleh 
para peserta didik, khususnya yang berhubungan dengan kuliner. Berbagai 
informasi yang disediakan, ditawarkan dalam bentuk buku. 
Lounge area Area yang digunakan secara bersama-sama untuk melakukan aktifitas 
makan ataupun sekedar beristirahat. 
Pantry Dapur bersih pada dining area. 
Clinic 
 
Area pengobatan bagi pihak-pihak yang mengalami kecelakaan kerja pada 
saat kegiatan memasak dan sebagainya, seperti pertolongan pertama 
pada luka bakar dan lain-lain. 
Principal room 
 
Ruangan privasi yang memfasilitasi pemilik/kepala sekolah dalam 
menjalankan setiap kewajibannya. 
Ruangan bagi staf divisi 
kesiswaan 
Ruangan kerja bagi staf kesiswaan yang mengurus segala keperluan yang 
berhubungan dengan peserta didik. 
Ruangan bagi staf 
bagian pengadaan 
peralatan dan bahan. 
Ruangan privasi yang memfasilitasi staf bagian pengadaan peralatan dan 
bahan. 
Ruangan bagi staf 
pemasaran 




Ruang pertemuan yang dimanfaatkan oleh pihak-pihak yang 
berkepentingan dalam merundingkan atau membahas hal-hal tertentu. 
Staff’s pantry 
 
Area dapur bersih yang diperuntukkan bagi staf sekolah untuk makan 
ataupun sekedar beristirahat. 
Restroom 
 




Ruangan yang menyimpan segala peralatan yang berhubungan dengan 
kebersihan area sekolah. 
Mushola 
 
Area privasi bagi para penghuni yang beragama muslim  yang digunakan 
untuk beribadah. 
 
Sumber: (Gisslen, 2003) 
 
3. Lokasi Perancangan 
 
Sekolah Kuliner di Pontianak merupakan fasilitas pendidikan kuliner informal serta terdapat 
fasilitas penunjang berupa area komersil. Berdasarkan fungsi yang telah didapat, pemilihan lokasi 
perancangan yang sesuai untuk perancangan Sekolah Kuliner ini yaitu harus memiliki pencapaian 
yang relatif mudah dan dekat dengan jalan utama, kondisi jalan yang baik, sehingga transportasi yang 
menuju ke lokasi berjalan dengan lancar, luas lahan yang memadai dan cukup untuk menampung 
seluruh fasilitas yang telah direncanakan, kelengkapan sarana dan prasarana kawasan, lokasi harus 
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sesuai digunakan sebagai tempat pendidikan maupun pusat kegiatan perdagangan/bisnis dan 
merupakan area yang edukatif, lokasi dekat dengan fasilitas-fasilitas kota sebagai pendukung seperti 
fasilitas perdagangan, perumahan, dan lain-lain. Dari deskripsi tersebut maka dipilihkan lokasi 
perancangan yang terletak di Jalan WR. Supratman, berbatasan langsung  dengan SMK 3 Negeri 
Pontianak dan SMA 3 Negeri Pontianak (lihat Gambar 1). Pencapaian menuju lokasi dapat melalui 
Jalan Ahmad Yani lalu masuk menuju Jalan S. Parman, dan dapat diakses melalui Jalan Gajahmada 























sumber: (Analisis Penulis, 2016) 
Gambar 1: Lokasi Perancangan Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Gambar 2 menjelaskan kondisi eksisting lokasi perancangan berupa lahan yang sudah terdapat 
bangunan pada area depan berupa ruko dengan fungsi restoran, rumah makan dan toko. Pada area 
tengah lokasi perancangan masih merupakan lahan kosong yang ditumbuhi pohon, rumput dan 






























sumber: (Analisis Penulis, 2016) 
Gambar 2: Eksisting lokasi perancangan Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Gambar 3 menjelaskan lokasi perancangan berada pada Jalan WR. Supratman yang merupakan 
jalan sekunder. Lingkungan lokasi perancangan merupakan area pendidikan, dan terdapat beberapa 
titik pendidikan didekat lokasi perancangan. Selain itu juga terdapat beberapa titik perdagangan yang 
berupa rumah makan, restauran dan cafe. Terdapat pula pemukiman penduduk di sekitar lokasi. 
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sumber: (Analisis Penulis, 2016) 
Gambar 3: Fasilitas sekitar lokasi perancangan Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
4. Landasan Konseptual 
 
Sekolah Kuliner ini merupakan tempat/wadah yang dapat memberikan edukasi, informasi, 
rekreasi, bahkan komersil. Fungsi edukasi pada sekolah ini merupakan fungsi utama yang berupa 
kegiatan pendidikan mengenai kuliner, dimana masyarakat awam dapat belajar mengenai berbagai 
pengetahuan di dunia kuliner, keterampilan, teknik dan seni untuk menjadi tenaga ahli dalam bidang 
tata boga. Sekolah Kuliner ini dapat pula menjadi wadah informasi mengenai kuliner kerena dapat 
diadakannya seminar mengenai dunia kuliner. Selain itu bisa menjadi area rekreasi masyarakat 
karena berbagai event kuliner dapat diselenggarakan. Pada Sekolah Kuliner ini juga akan terdapat 
restoran sehingga masyarakat bisa mencicipi makanan khas tradisional Indonesia maupun 
mancanegara, serta restoran ini bisa menjadi tempat latihan atau praktik lapangan bagi pelajar 
Sekolah Kuliner. Selain itu terdapat toko roti yang akan digunakan untuk menjual hasil kreasi dari 
siswa Sekolah Kuliner. 
Analisis perletakan bangunan Sekolah Kuliner di Pontinak  ditentukan berdasarkan analisis 
ekternal dari pergerakan sirkulasi udara, analisis internal berdasarkan fungsi pada bangunan Sekolah 
Kuliner di Pontianak (Gambar 4). Dari analisis sirkulasi didapat jalur sirkulasi utama yaitu jalur masuk 
dan keluar pengujung pada bagian depan melewati Jalan WR. Supratman, serta jalur sirkulasi servis 
yaitu jalur sirkulasi distribusi bahan makanan, pengangkut sampah, pemadam kebakaran pada area 
belakang yaitu pada jalan gang yang mengitari lokasi perancangan sehingga tidak mengganggu 




















sumber: (Analisis Penulis, 2016) 
Gambar 4: Analisis sirkulasi dan zoning Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Zoning pada Sekolah Kuliner di Pontianak dibedakan menjadi dua zona makro yaitu pasif dan 
aktif (Gambar 5). Zona pasif yang berupa area pendidikan yang bersifat teori diletakkan pada area 
belakang dikarenakan area tersebut membutuhkan ketenangan dan jauh dari kebisingan. Zona aktif 
yang berupa kegiatan komersil dan area teaching kitchen atau kelas praktek memasak diletakkan 
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pada area depan dengan tujuan untuk memudahkan akses pengunjung yang ingin menikmati kuliner 
yang ada di area komersil pada Sekolah Kuliner di Pontianak, dan penempatan pada area depan 
untuk mendatangkan profit pada bangunan Sekolah Kuliner di Pontianak dan fungsi utama edukasi 
pun tidak terganggu oleh sirkulasi pengunjung di area komersil (Gambar 6). Selain itu pembagian 
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Gambar 5: Konsep Zoning Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Dari hasil analisis didapatkan hasil untuk konsep zoning vertikal yang akan di gunakan pada 
perancangan, yaitu lantai dasar, area parkir akan dibuat dengan elevasi lantai yang ditinggikan 30 cm 
untuk mencegah banjir masuk. Area pengelola yang terletak pada area depan sehingga memudahkan 
akses. Area pendidikan ditempatkan pada area belakang site perancangan dengan tingkat privasi 
tinggi karena pada area ini merupakan jalan gang di area pemukiman sehingga kebisingan tidak 
terlalu tinggi. Namun dapat diakses langsung dari luar. Area komersil berupa retail makanan 
tradisional Pontianak dan Nusantara dengan suasana santai, perletakan yang berada di tengah agar 
mudah di akses oleh masing-masing fungsi lain yang ada di bangunan. Void di tengah bangunan 
bertujuan sebagai pencahayaan dan penghawaan alami pada bangunan karena ruang-ruang pada 
area ini merupakan ruang dengan sifat aktif. Area servis yang ditempatkan pada tengah sehingga 
dapat melayani atau terhubung dengan ruang-ruang lain yang ada di bangunan. Pada bagian atap 
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Gambar 6: Konsep Zoning Vertikal Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Adanya aktifitas yang terjadi di Sekolah Kuliner tepatnya di dapur kuliner yang mengakibatkan 
terbentuknya asap yang berlebih akibat proses memasak tersebut, untuk itulah bangunan 
memerlukan suatu sistem pembuangan asap yang memadai, maka akan dibuat sebuah sistem untuk 
memecahkan masalah tersebut dengan memberikan exhaust hood pada tiap kompor di dapur kuliner 
maupun di dapur yang berfungsi membuang asap berlebih akibat proses memasak. Proses 
pembuangan asap yang terjadi di dalam dapur kuliner sampai menuju pipa pembuangan akhir. 
Proses tersebut adalah asap berlebih dari hasil masakan dihisap oleh exhaust hood yang berada 
tepat di atas masing-masing kompor. Kemudian akan dialirkan melalui ducting menuju ESP. ESP 
(Electro Static Precipitator) merupakan alat pembersih udara yang dapat menyaring debu dan asap 
dalam udara. Dalam kasus ini ESP berfungsi menyaring asap makanan sehingga gas buangan yang 
dihasilkan tidak mengganggu aktifitas sekolah secara keseluruhan. Selanjutnya setelah asap difiltrasi 
oleh ESP selanjutnya dialirkan dengan ducting menuju luar ruangan.  
Penggunaan gas untuk kebutuhan memasak pada Sekolah Kuliner tabung gas tidak terletak pada 
area dapur, karena berbahaya apabila tabung gas di letakkan dekat dengan sumber api. Sumber 
bahan bakar gas berasal dari ruang khusus atau central gas supply yang berisi tabun gas besar, 
kemudian disalurkan dengan pipa besi melalui plafond, menuju shaft sebelum akhirnya berada 
dilantai dan terpasang pada tiap kompor di meja memasak (Lihat Gambar 7 dan 8). 
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Gambar 8: Skema gas supply Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Gambar 9 menjelaskan tentang sistem pembuangan sampah yang menggunakan sistem 
campuran yakni sistem vertikal melalui shaft dan sistem horizontal dengan penampungan sementara 
yang berada disetiap ruang yang memerlukan, sebelum kemudian dimasukkan ke shaft sampah pada 
tiap lantai. Sampah yang telah terkumpul dibawah kemudian dipindahkan ke bak penampungan yang 
kemudian dibawa oleh petugas. Yang harus diperhatikan adalah letak pengumpulan sampah harus 
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Gambar 9: Skema gas supply Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Ukuran tempat sampah yang di sediakan untuk menampung sampah yang dihasilkan bangunan 
Sekolah Kuliner di Pontianak adalah 2m x 1.5m x 1m yang dapat menampung 3 kubik sampah atau 
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Gambar 10:  Perhitungan sampah Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Struktur pada bangunan Sekolah Kuliner di Pontianak menggunakan sistem struktur rangka, 
menggunakan rangka atap baja. Struktur rangka yang digunakan pada Sekolah Kuliner ini adalah 
menggunakan sistem ganda yakni sistem rangka beton yang terdiri dari kolom balok dan juga sistem 
rangka baja pada beberapa penyelesaian struktur bangunan. Material dinding yang akan digunakan 
pada Sekolah Kuliner ini adalah batako dan kaca, karena material tersebut dapat menyerap dan 
menetralisir panas dan cahaya matahari serta udara dalam ruangan.  
Central gas 











Di angkut ke tempat 
pembuangan akhir 
Restoran  = 1.5 kg / orang  Pengunjung   = 300 orang 
Siswa        = 0.3 kg / siswa  Siswa        = 100 siswa 
 
Restoran = 1.5 x 300  = 450 kg / hari 
Sekolah   = 0.3 x 100 =   30 kg / hari + 
         480 kg / hari 
0.005 m
3
 = 1 kg sampah 
0.005 x 480 = 2.415 = 2.5 m
3
/hari 
Ukuran tempat sampah yang di sediakan 
2 m  x 1.5m  x 1m = 3m
3 
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Pada lantai bangunan Sekolah Kuliner harus menggunakan material yang dapat menahan beban 
barang-barang, peralatan memasak dan manusia, oleh karena itu material yang akan digunakan 
adalah kontruksi lantai beton dengan finishing keramik yang sesuai dengan fungsi ruangan yang ada. 
Lantai Sekolah Kuliner di Pontianak menggunakan sistem raised floor atau lantai berlapis (Gambar 
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Gambar 11: Detail Raised Floor Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Gambar 12 menjelaskan struktur atap yang akan digunakan pada Sekolah Kuliner ini adalah 
struktur atap baja dan beton karena memiliki fleksibilitas bentuk yang dapat disesuaikan dengan 
bentuk bangunan yang diinginkan. Sekolah Kuliner ini terdapat ruangan yang luas serta bebas kolom, 
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Gambar 12: Konsep struktur Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Konsep struktur lingkungan yang akan digunakan dalam perancangan dan perencanaan Sekolah 
Kuliner di Pontianak terdiri kontruksi perkerasan jalan dan drainase (Gambar 13). Konstruksi untuk 
perkerasan jalan yang digunakan yaitu menyesuaikan dengan kondisi tanah di lokasi perancangan 
yang terletak di Jalan WR. Supratman dengan jenis tanah lunak. Konsep struktur perkerasan jalan 
untuk jalur sirkulasi kendaraan yaitu menggunakan finishing jalan aspal (Gambar 14). Drainase 
kawasan atau lingkungan site perancangan sangat dibutuhkan untuk pengendalian saat terjadinya 
banjir maupun sebagai jalur pembuangan air limbah. Struktur drainase yang digunakan 
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Gambar 13 : Konsep struktur lingkungan Sekolah Kuliner di Pontianak 
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Gambar 15 : Detail struktur drainase Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
5. Hasil Rancangan 
 
Dari analisis dan konsep sebelumnya didapat hasil perancangan berupa gambar site plan 
(Gambar 16). Pada bagian depan di tempatkan akses utama yaitu jalur masuk dan keluar kendaraan 
pengunjung serta pengelola dan siswa Sekolah Kuliner di Pontianak (Gambar 17). Jalur masuk dan 
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Gambar 16: Site Plan Sekolah Kuliner di Pontianak 
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Gambar 17: Entrance Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Gambar 18 menjelaskan area parkir pengunjung  yang di tempatkan dekat dengan jalur masuk 
dan keluar untuk memudahkan pengunjung mengakses parkir. Area parkir motor dan mobil dibagi 
menjadi dua area. Pengunjung yang parkir pada bagian depan dapat masuk melalui pintu masuk 
utama Sekolah Kuliner yang terdapat pada bagian kiri bangunan, sedangkan pengunjung dari area 
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Gambar 18: Area parkir kendaraan Sekolah Kuliner di Pontianak 
 
Gambar 19 menjelaskan tentang area belakang merupakan area dan jalur sirkulasi servis  yang 
terletak pada lantai dasar. Terdapat pula parkir mobil dan motor khusus untuk kendaraan servis 
seperti kendaraan distribusi bahan makanan, kendaraan pengangkut sampah, kendaraan pemadam 
kebakaran dan lain-lain. Jalur khusus servis merupakan jalur tersendiri yang difungsikan tanpa 
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Gambar 19: Area belakang Sekolah Kuliner di Pontianak 
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6. Kesimpulan 
 
Sekolah Kuliner di Pontinak merupakan wadah atau tempat yang menggabungkan fungsi 
pendidikan dan komersial mengenai dunia kuliner khas Pontianak, nusantara maupun mancanegara. 
Sekolah Kuliner di Pontianak ini adalah salah satu jawaban bagi semua orang yang ingin mempelajari 
seni kuliner. Sekolah ini merupakan sekolah yang memfokuskan pengajarannya dalam seni kuliner 
atau memasak. Tentunya, hal ini akan menarik minat generasi muda Indonesia apalagi didukung 
dengan fasilitas-fasilitas yang memadai yaitu, ruang seminar, perpustakaan, workshop yang dapat 
digunakan oleh masyarakat. Serta fasilitas pendidikan dimana terdapat ruang kelas teori dan 
teaching kitchen. Kemudian terdapat pula area komersil berupa food court yang menjual makanan 
khas Nusantara, terdapat pula area pengelola bangunan dan pengelola sekolah kuliner. Lokasi 
Sekolah Kuliner di Pontianak yang strategis dan potensi sumber daya pariwisata di Pontianak yaitu 
berada di Jalan WR. Supratman dengan luas lahan 1.157 m2. Fasilitas yang berada di sekitar site 
merupakan bangunan pendidikan, komersil serta pemukiman. 
Konsep perancangan Sekolah Kuliner ini adalah Culinary Culture Society yang merupakan 
keselarasan antara penggabungan fungsi-fungsi dari bangunan. Dari perancangan ini teaching kitchen 
menjadi perhatian utama karena merupakan unsur penting dalam pengajaran pendidikan di Sekolah 
Kuliner. Teaching kitchen merupakan inti dari pendidikan praktek kuliner itu sendiri. Sirkulasi ruang 
sangat diperhatikan bagi guru dan siswa di Sekolah Kuliner. Peletakan tabung gas, pembuangan 
panas dan asap, penanganan kebakaran menjadi pertimbangan utama. Supply gas berasal dari 
central gas supply yang terletak pada lantai dasar dengan mempertimbangkan faktor keamanan 
serta efisiensi. Pembuangan panas dan asap dibuang melalui exhaust yang dipasang diplafon, dan 
untuk penanganan kebakaran dipasang pula fire detector. Selain itu tak lupa diperhatikan material - 
material yang digunakan pada dinding, lantai dan kitchen equipment sendiri sehingga mudah 
dibersihkan, dan tahan lama.  
Perancangan dan perencanaan Sekolah Kuliner di Pontianak ini diharapkan dapat memenuhi 
kebutuhan masyarakat serta memperkenalkan dan mengembangkan minat masyarakat khususnya 
generasi muda terhadap bidang kuliner. Perealisasian perancangan sekolah ini akan dapat 
meningkatan kualitas sumber daya manusia dalam bidang kuliner di Pontianak. 
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